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I. 

Sin  ©efpräcfy,  gen?iffermafjen  als  93otwort. 

Der  Herausgeber:  „33itte,  fcßreiben  6ie  uns  bod)  eine 
Dooelle  ober  einen  Vornan  aus  ber  Slriegsftimmung  heraus." 

3cß:  „Dein,  noch  lange  nicht.  Erftens  fann  id)  feine 
Erregungen  fchilbern,  roenn  id)  nod)  in  il)nen  sittere.  Unb 
3toeitens  ift  ein  ^od)büd)lein  jeßt  nötiger  als  alle  fdjöne  ßite= 
ratur  Oft  habe  id)  fd)on  gehört,  baß  3U  oiel  Romane 
gefcßrieben  toerben,  unb  baß  es  3U  vielerlei  philofophifcße 
6t)fteme  gibt  2lber  baß  es  3U  Diele  gut  unb  lei d)t  nußbar  3m 
fammengeftellte  ©peifefolgen  gäbe  unb  3U  oiel  flare  $od)= 
oorfchriften,  l)at  nod)  fein  Dtenfch  gefagt.  Defonbers  feine 
0  Hausfrau.  Unb  bie  ^üdjenfrage  ift  jeßt  aucf)  eine  Deroaff* 
nungsfrage  getoorben." 

Oer  Heraus geber:  „6 ie  toollen  als  Henriette  Oaoibis  in 
gelbgrau,  als  3eanne  b’2lrc  mit  bem  Kochlöffel  auftreten?" 

3d):  „Dein.  3d)  tDiU  fein  Kochbuch  Herausgebern  bas  oon 
ber  2lalfuppe  bis  3U  ben  3utfergurfen  alles,  toas  ba  fleucht 
unb  freuet  unb  grünt  unb  blüht,  lücfenlos  alphabetifd)  in 
Desepte  einfängt,  Dur  eine  fleine,  oertraulidje  Unterhaltung 
miU  id)  mit  meinen  ßeferinnen  haben,  bie  Datlofen  leife  ein 
V  bißchen  mit  bem  Ellbogen  anftoßen,  um  ihnen  Dichtungen  an= 
*  i  3ubeuten." 

Oer  Herausgeber:  „Oemnach  eine  3wprooifation?" 

3d):  „Ourcßaus!  2öährenb  all  ber  3aßre  meiner  fd)öpfe= 
rifdjen  Xätigfeit  haben  mir  saßllofe  ßefer  unb  ßeferinnen  bafür 
gebanft,  baß  fie  fid)  in  biefen  ober  jenen  Kämpfen,  bie  ich 
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fd)ilberte,  mieberfanben  unb  burd)  mich  f’raftooller  überminben 
lernten.  üftun,  nad)bem  id)  ben  grauen  oft  unb  oft  auf  ben 
&opf  3ugefagt  f )abe,  mie  es  tn  ihren  ©eelen  ausfieljt,  mill  id) 
ihnen  gern  einmal  3eigen,  mie  es  in  biefen  troßigen  feiten  in 
meinem  $od)topf  3ugef)t!  gef)  nehme  oor  ihren  2lugen  ben 
Decfel  ab  unb  laffe  fie  l)ineinfd)auen  auf  bas,  mas  ba  fräftig 
unb  einfad)  brobelt.  Vielleicht  befommen  fie  ßuft  3um  9tad)= 
machen" 

II. 

Qmeites  Vormort?  Ober  feßen  mir  uns  gleid)  3ur  6uppe 
nteber?  gällt  uns  gar  nid)t  ein,  benn  bas  märe  nicht  metljo- 
bifd).  Unb  mir  lefen  bod)  alle  Jage,  baß  bas  V?etI)obifd)e  unfere 
6tärfe  ausmacht  unb  uns  ben  ©ieg  bringt.  (Einige  äußerft 
midjtige  unb  grunblegenbe  Vemerfungen  mollen  fid)  bie  ßefe= 
rinnen  (übrigens  l)offe  id)  aud)  auf  ßefer)  einprägen. 

1.  Die  Slüd)enfd)ür3e  fleibet  ent3Üdenb!  6ie  gibt  jeber 
grau  in  ben  2lugen  ber  Männer  3um  minbeften  ebenfooiel 
ßiebrei3  mie  ber  fdjönfte  ^uß.  2lußerbem  ift  bie  ®üd)enfd)ür3e 
jeßt,  bei  ber  Ummertung  unb  9teueinfd)äßung  oieler  Dinge, 
eine  gemiffermaßen  friegerifd)=ritterlid)e  2lma3onentrad)t. 

2.  Von  allergrößter  2Bid)tigfeit  für  ben  alltäglichen 
gamilientifd)  ift  mehr  als  je  2Ibmed)flung!  ©erabe  fie  fdjeint 
jeßt  fo  fdjmer  3U  er3ielen.  2lber  es  fd)eint  eben  nur  fo. 

3.  ©runbfäße  finb  immer  etmas  6d)önes  unb  6tärfenbes; 
fie  geben  bem  ©emüt  Vuße  unb  Ejalt,  unb  befonbers  ift  bas 
Vergnügen,  ihnen  gelegentlich  3umiber3uhanbeln,  recht  er= 
frifd)enb.  3d)  null  alfo  meinen  &riegsfüd)engrunbfaß  tyev 
aufftellen.  Die  Slbmeßr  gegen  ©nglanbs  Slusßungerungsplan 
ift  fein  geiftiger  Vater,  bas  frauen3immerlid)e  Vergnügen  am 
Veherrfdjen  bes  Materials  feine  feelifd)e  Butter.  —  Drei 
5IUttagsmahl3eiten  bleiben  fleifd)los;  bas  2lbenbeffen  fei  faft 
—  eine  brotiofe  Slunftü 

4.  Das  Material  ift  jeßt  mid)tiger  als  bas 
(Selb  !!  Dod)  ergibt  fid)  non  felbft  burd)  richtige  Vermern 
bung  bes  erfteren  eine  ©rfparnis  bes  leßteren. 

Die  $üd)enmirtfd)aft,  bie  id)  fyiev  barlege,  fann  für  brei 
^erfonen  mit  120  bis  130  Vtarf  einen  Vtonat  lang  beftritten 
merben.  2ln  Vorräten  maren  nod)  in  Heller  unb  6peife* 
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Ecimmer:  (Eingemachtes,  Xee,  Gipfel  unb  Kartoffeln  teilmeife. 
Vkr  nod)  billiger  leben  mill,  fann  lei d)t  erfehen,  mie  oon  ben 
abgegebenen  ©peifen  biefe  unb  jene  fort3ulaffen  fei;  auch  ift 
es  ein  Unterfdjieb,  ob  Männer  am  Xifd)  finb  ober  nur  grauen 
unb  Kinber. 


III. 

3^bes  Kod)bud),  fei  es  ein  leyifalifdjes  2Berf  oon  oielen 
Vänben  ober  ein  5)eftd)en  mie  biefes,  hol  mit  einer  großen 
Hemmung  im  Nugen  3U  fämpfen,  baoon  Vtännerföpfe  fid) 
nichts  träumen  lajfen.  Senn  Männer  benfen  immer:  Alles 
liegt  an  ber  grau;  fie  fann  fochen  ober  fie  fann  es  nicht.  ©ef)r 
ooreilig  gebacht!  SSiel  liegt  an  ben  ©cgranfen  3toifd)en  ©tamm 
unb  ©tamm.  (Es  gibt  geographtfch=fochtöpfifd)e=eigenbröt= 
lerifche  ©emohnheiten,  Veranlagungen,  ©efchmacfsrichtungen. 
(Bar  nicht  ber  ungeheuren  ©chmierigfeiten  311  gebenfen,  bie 
burd)  bie  gän3lich  oerfchtebenen  Benennungen  faft  ber  meiften 
Singe  entgehen.  CErft  auf  bem  2Bege  ber  anatomifchen  (Er= 
innerungen  mirb  es  einem  Har,  bag  berßungenbraten  bes ©lib= 
beutfchen  unfer  norbbeutfdjer  Kalbsrücfen  ift,  unb  nicht  alle 
fprachlichen  Klüfte  finb  fo  leicht  überbrücfbar  mie  bie  3mifd)en 
Klog  unb  Knobel,  bie  fid)  unter  jebem  ©ternbilb  als  Art= 
genoffen  3U  erfennen  geben,  ©emiffe  ©peifen  hoben  fid)  ja 
tm  3dtalter  bes  Verfehrs  neue  Ve3irfe  erobert.  Vtan  iannte 
unb  ag  3.  V.  in  Norbmeftbeutfchlanb  früher  faum  ©auerfraut. 
(Vteine  Kriegsfinber,  aus  Arbeiterfamilien  ftammenb,  hotten 
es  noch  nie  gegeffen  unb  mochten  es  nicht.  (Ein  fo  mohlfeiles 
unb  infolge  ber  9Jtild)fäure,  bie  es  enthält,  fo  befömmliches 
Nahrungsmittel  mar  alfo  ben  ßeuten  gan3  frernb.)  3egt  mirb 
es,  gerabe  in  befferen  Kreifen,  oiel  gegeffen.  2ßir  norbbeutfdjen 
grauen  finb  in  ber  gegenmärtigen  ßage  im  Vorteil,  meil  mir 
in  ben  fügen  ©uppen,  Obftfuppen,  ©rügen  aller  Art  eine  präd)= 
tige,  nahrhafte  E)ilfe  für  unferen  ©peife3ettel  hoben;  unb  ber 
norbbeutfdje  (Sheherr  lehnt  fich  nicht  bagegen  auf. 

Viel  (Erfjebenbes  hoben  uns  bie  Volfspfpchologen  gejagt 
baoon,  bag  all  bie  ungebrochenen  (Eigenfdjaften  ber  oerfd)ie= 
benen  beutfchen  ©tämme  (auf  meld)e  (Eigenheiten  bie  geinbe 
als  Srennenbes  fpefulierten)  ein  im  tiefften  ©inn  görberlidjes 
unb  ©rgän3enbes  feien.  Sa  meine  ich  nun  fo:  2ßir  grauen 
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benfen,  mas  bem  ©efcbmacf  ber  Seele  fd)ön  beucht,  foll  auch 
bem  ©efcbmacf  ber  gunge  auf3U3toingen  jein.  Sämlicb  bas 
(Ergänsenbe  aud)  in  ber  ^üd)e! 

2ßir  hoben  ein  Spricbmort,  mir  9tieberfad)fen:  2Bat  be 
Suer  ntd)  fennt,  bat  it  be  nid)! 

Sogt  uns  feine  Säuern  fein,  fonbern  lernen,  3U  effen,  mas 
mir  noch  nicht  fannten.  2Bobei  id)  aber  in  feiner  Sßeife  an 
gefünftelte,  mübfame  unb  frembartige  ^odjmerfe  benfe!  Sur 
bas  ©infadje  fann  uns  jegt  frommen,  unb  fnifflige  Ser= 
fud)e  mit  fonberbaren  Se3epten  fönnen  3ur  Staterialoergeu= 
bung  führen.  Stein  Speife3ettel  ift  natürlich  norbbeutfch;  bod) 
hufchen  allerlei  2lnflänge  burd)  ihn  hin  an  Seifen  unb  Seob= 
adjtungen,  benn  an  oielen  £ifd)en  in  oielen  Säubern  höbe  id) 
als  aufmerfjame  ©fferin  gefeffen. 

©s  jdjeint,  als  ob  biefer  Sbfag  fid)  3ur  britten  Sorrebe 
ausmächft;  berlei  burfte  fid)  3ean  $ßaul  erlauben  —  feither  ift 
es  aber  aus  ber  Stöbe  gefommen.  2Bahrfd)einlid),  meil  nicht 
immer  hinter  ben  Sorreben  bie  gebiegene  gülle  fam  mie  bei 
ihm.  #ier  bei  mir  gähnt  aber  feine  Seere,  fonbern  im 
©egenteil:  es  mirb  oiel  oon  $obl  gefprod)en  merben.  5ßir 
mollen  es  inbeffen  auseinanberhalten:  nur  oon  oegetabilifchem. 

©efdjminb  mill  id)  (um  bie  oerfappte  britte  Sorrebe  3U 
©nbe  3U  bringen)  nod)  anmerfen,  bag  id)  Stag  unb  ®emid)t 
nicht  angebe.  3ebe  leiblich  gefchicfte  unb  nur  etmas  erfahrene 
£öd)in  ermigt  mit  2luge  unb  irjanb  bas  Quantum,  bas  für  bie 
Häupter  tgrer  Sieben  nötig  ift.  Unb  menn  irgenbmo,  heigt  es 
am  ^üchentifcg:  „2Benn  igr’s  nicht  fühlt,  ihr  merbet’s  nie 
erjagen." 

2luffallen  mirb  es  ja  ben  Seferinnen,  bag  id)  meinen  Xifcg 
faft  gemürsfrei  holte.  2)as  hot  mit  bem  Slrieg  unb  ber  augen= 
blicflid)en  Sage  nichts  3U  tun;  es  ift  fd)on  feit  oielen  3of)ren 
meine  fefte  Überseugung  unb  burcggeprüfte  Erfahrung,  bag 
©emür3e  etmas  Setrügerifdjes,  Suffcgminfenbes,  Sdjreienbes 
finb.  Unb  id)  liebe  bie  klarbett  unb  2öabrf)eit  bes  guten 
Staterials. 

2lm  einfacbften  oerftchen  mir  uns,  glaube  id),  menn  ich 
offenhersig  er3äf)le,  mas  id)  für  oier  Sßocgen  lang  als  ftreng 
innegebaltenen  küd)en3ettel  aufftellte.  Soll  ich  jefuitifd)  oer= 
fd)meigen,  menn  einem  ©aft  suliebe  einmal  mehr  ber  Delifa= 
teffenhänbler  als  bas  oaterlänbifd)e  ©emiffen  3ufriebengeftellt 


mürbe?  2lber  auf  biefe  2lusnagmen  unb  mie  aucg  fte  gum 
Dlugen  bes  (Bansen  bienen  fönnen,  fomme  icg  fpäter.  Durcg 
meinen  Kücgengettel  nebft  Kocganmeifung  beantmorte  id)  oiel= 
lei egt  and)  mancher  grau  bie  grage,  „bie  unfer  ganges  ßebern 
lang  uns  emig  in  ben  Ogren  gellt'"  —  bie  grage,  bie  ein  glud; 
mirb,  menn  man  menig  über  fie  nacgbenft,  unb  fpielenb  leicht 
ficg  beantmorten  lägt,  menn  man  fie  als  oolfsmirtfcgaftlicg 
micgtig  oft  unb  liebeooll  überlegt  —  bie  grage:  2öas  mollen 
mir  morgen  effen?  ((Bang  ßeicgtfertige  tun  fie  fogar  erft  oor= 
mittags,  unb  ba  geigt  es:  (Bräglid)  —  mas  follen  mir  nur  geute 
effen?  2Ber  fcgon  mit  folcgem  Seufger  ber  Ungebulb  anfängt, 
gat  bereits  fagrläffig  geganbelt.) 

2ßir  aber,  bie  mir  unfer  SSaterlanb  lieben,  mir  gegen  mit 
freubigem  Stolg  an  unfere  5)cusfrauenpflicgten.  5Bir  miffen 
bocg:  2lrbeit  mar  immer  Sittlicgfeit,  jegt  ift  fie  goge  (Egre  ge= 
morben!  23eglüdt,  mer  fie  in  (Befunbgeit  leiften  fann.  (Es 
gibt  aucg  feine,  bie  nebenfäcglicg  ober  gering  märe.  2Bir  benfen 
an  ben  ^rofeffor,  ber  im  gelbe  Kartoffeln  fd)ält,  unb  an  ben 
3uriften,  ber  oielleicgt  ben  Stall  ausmiftet,  unb  an  alle,  alle, 
bie  fid)  braugen  oor  gar  nicgts  hartem,  (Brobem,  SBibrigem 
fcgeuen,  menn  es  nötig  ift.  —  23efcgämen  laffen  mollen  mir 
uns  nicgt  oon  ignen! 

Das  oortrefflicg  (Einfacge,  bas  fernig  9iägrenbe  mollen 
mir  aucg  gierlicg  anricgten  unb  ben  Difcg  recgt  einlabenb  becfen. 
Da  jegt  alles  bet  uns  militärifcg  gugegt,  erinnern  mir  uns  bes 
alten  Kaoalleriftenfprucgs:  (But  gepugt  ift  galb  gefüttert.  2öer 
feine  immer  frifcgen  Slumen  im  Kriftallglas  galten  fann,  mirb 
bocg  immer  irgenbein  nettes,  grünenbes  (Bemäcgs  im  irbenen 
£opf  (aber  nur  nicgt  mit  Seibenpapier  umpluftert)  auf  bas 
meige  Xucg  ftellen.  Die  erficgtlicge  Sorgfalt  mirft  gleicg  auf 
bie  Stimmung. 

Unb  Stimmung  ift  alles!  Sie  ift  bie  Butter  ber  Hoffnung 
unb  bes  üttutes.  Drum  mollen  mir  fie  oor  allen  Dingen  um 
ben  (Egtifcg  glängen  laffen.  üftan  fann  fie  fid)  ergmingen. 


Srfte  (2öoct)e. 


Sonnabenb.  Mittags:  gleifcßfuppe  mit  bidem  IKeis,  D^inb^ 
fleifd)  mit  9Jteerettid)tunfe  unb  5BriiI)fartoffeIn.  2lud)  ©emüfe 
unb  ^reifelbeeren,  wenn  bas  5)ausf)altungsgelb  ba3U  reidjt. 
2lbenbs:  23ud)mei3engrüße  mit  üfltild).  Sprotten  ober  23üd= 
linge  mit  23ratfartoffeln. 

Slüdjenmeisljeit  hieran:  3eßt  ift  es  ftets  norteil^aft,  fette 
gleifcßftüde  3U  nehmen;  ber  menfcßlicße  Körper  braucht  gett, 
unb  SButter  foll  gefpart  merben.  9tinberbruft  ift  für  größere 
gamilien  bas  befte  Stüd;  Heinere  5)ausftänbe  mäßlen  lieber 
etmas  aus  ber  Sleule.  Ob  man  nun  *ßfunb  ober  meniger 
auf  ben  ^opf  rechnen  mill,  ift  ©elbfrage.  3mmer  mirb  es  Hug 
fein,  gerabe  nur  für  bie  eine  9)tat)l3eit  bas  DJtaß  3U  beregnen. 
2lber  bei  einigen  ©ericßten  finb  bie  !Refte  3U  angenehm,  als 
baß  man  nicßt  reicßüdjer  tocßen  füllte;  ba3u  geßört  IKinbfleifd). 
2lußerbem  läßt  fid)  bas  gett  oor3Üglid)  nod)  3mifd)en  bie  23rat= 
fartoffeln  fdjneiben.  —  SSielfad)  feßen  gerabe  bie  norbbeutfcßen 
&öd)innen  bas  D'tinbfleifd)  mit  faltem  Sßaffer  auf;  etmas  93er= 
feßrteres  fann  man  gar  nid)t  tun!  Oas  2Baffer  muß  fieben, 
menn  man  bas  gleifd)  Ijineintut,  bann  bleibt  es  oiel  faftiger 
unb  naßrßafter.  Oie  Suppe  freilicß  befäme  bann  eine  bläß= 
liefere  garbe;  um  bem  etmas  ungünftigen  ©inbrud  3U  be= 
gegnen,  tue  man  einen  Xeelöffel  ooll  braun  gebrannten  Ruders 
baran.  ©in  paar  Stüden  3uder,  in  einem  Oöpfcßen  aufgelöft 
unb  braun  gefodjt,  finb  in  ber  Slüdje  ein  feßr  billiges,  fauberes 
unb  gefcßmadoerbeffernbes  gärbemittei  für  Suppen  unb 
Saucen.  —  Oer  ©rüße  begegnet  man  in  D^orbbeutfcßlanb  alle 
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Xage  unb  bet  rei d)  unb  arm.  2Bir  nennen  and)  bie  flammeri* 
artigen  formen  aus  grud)tfäften  unb  einem  bicfenben  De* 
lifateßmeljl  „©rüge"  unb  füllen  über  einem  guten  Stüd  uon 
il)r  bie  Mid)  in  jeben  Suppenteller.  Vudjmeiäengrüße  mirb 
nid)t  in  eine  gorm  getan,  fonbern  als  ßeißer,  bider  Vrei  auf* 
getragen;  bie  Mid)  ba<$u  bleibt  am  beften  f alt.  3n  menig 
5ßod)en  mirb  man  feine  met)r  fjaben,  bis  gur  nädjften  ©rnte; 
alfo  nuße  man  nod)  ben  lebten  Vorrat. 

Sonntag.  Mittags:  gleijd)brül)e  uom  Xage  oorljer  in 
Xaffen.  kleine  5)ammelfeule  mit  *ßellfartoffeln  unb  9tofen* 
fof)t.  9tf)abarberfompott.  geigen,  Datteln,  üftüffe.  2lbenbs: 
Vratfartoffeln  mit  ben  9tinbfleifd)reften;  Käfe.  — 

Sinb  es  reidjlid)  fftinbfleifdjrefte,  fo  madje  man  uon  gett, 
einer  braunen  Vteljlfdjmiße  unb  kapern  eine  Xunfe  unb  fdjneibe 
bas  gleifd)  fjinein.  Sinb  es  fnappe  Riefte,  miege  man  fie 
grob  mit  einem  2tpfel,  mehreren  Kartoffeln,  ©urfen  unb  9tote= 
beeten  gufammen  unb  oermenge  fie  tüdjtig  mit  Öl, 
faft  ober  ©ffig,  einer  Vrife  3U(fer,  Sal3,  Senfpuloer  unb  feßr 
menig  Pfeffer  3U  einem  mol)lfd)medenben  Salat. 

D'tljabarber  ftet)t  nun  fd)on  in  biden,  roten  Vünbeln  in 
ben  ©emüfeßanblungen;  biefe  leud)tenben  IRiefenftengel 
fommen  nod)  aus  gtalien;  aber  fef)r  früt)  erfd)eint  aud)  ber 
fürgere,  bunfelgefärbte  Stengel  bes  fjeimatlicßen  fKßabarbers. 
Die  S)a\xt  mirb  oon  ben  Stengeln  ge3ogen,  biefe  in  Stüde  ge= 
fdpütten  unb  mit  3uder  gefdjmort.  ©in  föfttid)  erfrifdjenbes 
unb  gefunbes,  billiges  Kompott. 

2ttonfag.  Mittags:  ©emüfefuppe,  Kartoffelfudjen  mit 
grudjtgelee.  2Ibenbs:  Die  ^ammelbratenrefte  mit  Kartoffel* 
mus.  Ötpfel.  — 

ift  oiel  3U  bemerfen:  Die  ©emüfefuppe  ift  gemiffer* 
maßen  ein  Kunftmerf  aus  3ufammengeftol)lenen  Viotioen.  3e 
erfinberifdjer  ein  Kopf  im  Verarbeiten  ber  ©ebanfen  anberer 
ßeute  ift,  befto  ruhmreicher  oft  ber  (Erfolg.  Dtefe  l)öd)ft  be* 
trüblicße  Xatfadje  im  Kunftringen  unb  ßeben  feßen  mir  in 
ber  Küdjenprajis  fall  läcßelnb  als  etmas  fiobensmertes  an. 
Die  ©emüfefuppe  ift  ein  Df)ema  con  variazione.  Sie  fann 
graöiös,  fie  fann  foloffalifd)  fein.  3mmer  ift  fie  nahrhaft.  2llle 
ßaunen  fann  man  an  if>r  auslaffen.  Dttan  fod)e  alle  her* 
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femmlidjen  6uppenfräuter,  tüte  Porree,  ©ellerie,  *(3eterfilien= 
mur3eln,  Mohrrüben.  Dasu  tut  man:  ein  ramponiertes  *8lumen= 
fotjiföpfdjen,  ein  gerupftes  Kohlblatt,  Kohlrabi,  Heine  fftübchen, 
ein  paar  meiße  23of)nen,  ein  paar  Kartoffeln,  einen  guten  fiöffel 
ooll  *Reis  —  fur^,  mas  man  gerabe  befommen  fann.  3e  un= 
entmirrbarer  bas  Durdjeinanber  3ufammengefod)t  ift,  befto 
beffer  mirb  es  munben.  5)at  man  oon  ber  gleifchbrühe  am 
6onnabenb  noch  abgefdjöpftes  fjett  (unb  man  muß  es  haben!), 
fo  genügt  bas  als  milifommene  3utat.  ©onft  fönnen  es  auch 
3toei  33ouillonmürfel  ober  eine  Mefferfpiße  gleifdjeftraft  fein. 
—  Die  Kartoffelfucf)en  anlangenb,  befommen  fie  am  beften, 
menn  fie  aus  tags  oorijer  gefodjten  ^ellfartoffeln,  bie  ge= 
rieben  merben,  einem  3u|aß  oon  roh  geriebenen  Kartoffeln, 
etmas  ©riefe/  (Eiern  (eines  für  3toei  ^erfonen  gerechnet)  mit 
©afe  angerührt  merben.  Man  badt  fie  gleich  (Sierfudjen  flacfe 
in  ber  Pfanne;  man  fann  bies  mit  Margarine  tun,  benn 
Schmafe  ift  nicht  jebermanns  6ad)e.  (Es  erinnert  fo  fett= 
branbig  an  23ogelmiefen,  Drehorgelflänge  unb  KaruffeIII)erum= 
freifen.  gruchtgelee  basu  (oon  3ohannisbeeren,  ^Brombeeren 
ober  Gipfeln)  hat  faft  jebe  Hausfrau  in  ber  23orratsfammer.  — 
Der  Hammelbratenreft,  ber  für  ben  2lbenb  oorgefefjen  ift,  mirb 
nad)  feinem  Umfange  behanbelt.  2lls  3meifelsfreie  6ad)e  oon 
unbeftreitbarer  (Einheit,  nämlich  als  Hammelbraten  an  fid),  in 
feine  Xunfe  eingefd)nitten;  ober  als  Hafdjee,  3iemlid)  Hein  ge= 
miegt,  mit  ber  Xunfe,  etmas  Mild)  unb  einer  3miebel  bur d); 
gefdjmort.  — 

Dienstag.  Mittags:  6d)meinsfotelett  mit  Kartoffelfalat. 
2lpfelreis.  SIbenbs:  Rubeln  mit  ^Butter.  9U)abarbergrüße  mit 
Mild).  — 

Kartoffelfalat!  Der,  ben  griba  Hempel  einmal  in  ÜRem 
?)orf  ihren  ©äften  oorgefeßt  Hatte,  mürbe  berühmt.  3n  !Rem 
?)orf  mirb  alles  fofort  berühmt  unb  photographiert  unb  inter= 
oiemt.  Xroßbem  bies  alfo  ein  interoiemter  Kartoffelfalat  mar, 
habe  id)  fein  *Re3ept  nicht  ermifdjt.  Meine  beiben  finb  aber  auch 
nicht  oon  fd)led)ten  (Eltern,  ©roßmütig  mill  ich  nämlich  f)ier 
gleich  3toei  t)ex]e§en.  6d)on  am  frühen  Morgen  foche  man 
^ellfartoffeln  (hübfch  ift  es,  gleichmäßig  mittelgroße  3U 
nehmen),  pelle  fie  h^6  ab,  fcfeneibe  fie  in  ©cßeiben,  bie  man 
in  eine  Xerrine  tut.  Kochenb  beides  5Baffer  mirb  barauf  ge= 
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goffen,  baß  fie  gerabe  eben  bebecft  finb.  ©o  ftef)en  fie  minbeftens 
3toei  ©tunben,  länger  fcßabet  nicf)t.  ©ine  ©iunbe  oor  Difd)  mirb 
Öl,  ©ffig,  ein  m  e  n  i  g  fef)r  fein  gefjadte  unb  ©al3 

bagu  gerührt;  am  ermünfd)teften  ift,  and)  ein  ©igelb  baran 
3U  menben.  Diefer  ©alat  ßai  in  feinem  ©fjarafter  gerabe3U 
etmas  innig  Kraftoolles.  S^eite  2Beife,  gemiffermaßen  bie 
©elboeigleinmeis’:  Die  Kartoffeln  (natürlid)  ftets  in  ber  ©djale 
gefocßt)  merben  in  fef)r  bünne  ©djeiben  gefdjnitten  unb  mit  Öl 
loder  burdjmengt.  9ttan  mifcßt,  im  ©alatlöffel,  in  ben  3üronen= 
faft  ober  ©ffig,  ©al3,  ©enfpuloer,  eine  min3ige  $rife  3uder 
unb  tut  es  3U  bem  fcßon  geölten  ©alat.  Suleßt  gibt 
man  ein  3erf)adtes,  ßartgefocßtes  ©i,  bas  CBelbe  mie  bas  2Beiße, 
nod)  barunter.  —  3n  üppigeren  Seiten  mirb  er  ja  mit  £rüffel= 
fdjeiben  belegt.  Driiffelfcßeiben  finb  aber,  fo  fommt  mir  jeßt 
oor,  teilmeife  eine  2lutofuggeftion,  benn  oßne  fie  fdjmedt  es 
ebenfogut.  —  9ttuß  id)  ben  Slpfetreis  befdjreiben?  Apfelmus 
unb  in  9ttild)  bidgefodjter  *Keis  lagenmeife  in  eine  ©djüffel 
getan,  alles  red)t  ßeiß;  barüber  gießt  man  etmas  braune  ^Butter 
unb  ftreut  Suder  unb  Simt  auf.  —  Die  9tl)abarbergrüße  aber 
ift  ©peife  gemorbene  ^oefie.  3ßre  garbe  erinnert  an  bie  rofa 
Sonnenuntergänge  £igt)ptens;  if>r  ©efdjmad  fänftigt  bie  3or= 
nigften  ©emüter!  Die  3ertod)ten  ©tengel  merben  auf  ein  ©ieb 
gefdjüttet.  Der  ©aft,  gesudert,  mirb  mieber  aufgefodjt  unb 
mit  einem  Delifateßmeßl  3um  glammeri  oerbidt.  ©oldje 
2ftef)le  finb:  ©agomel)l,  ©tär?emef;l  u.  a.  Diefe  ©rüße  mirb 
f alt  gegeffen  unb  SÖUldj  barauf  gegoffen. 

IHiffrood).  Mittags:  ©raupenfcßleimfuppe.  3rgenbmeld)e 
billigen  gifcße:  Dorfd),  ©djellfifd),  Kabeljau,  halb  aud)  23utt 
ober  ©d) ollen,  Sanber.  Xunfe  basu.  ©al3fartoffeln.  Käfe. 
2lbenbs:  Dlifotto.  Stipfel,  geigen,  9iüffe. 

Die  einfacßfte  Kücßenmeisljeit  ift,  baß  jebe  Xunfe  sum 
gifd)  (falls  man  nicßt  an  bie  feinen  *Dluffelin=,  $il3=,  2luftern* 
unb  Kaoiartunten  benft)  billiger  fommt  als  3erlaffene  QSutter. 
2tls  mofjlfeilfte  fann  man  ©enf=,  ^ßeterfilie*  unb  Draoemünber 
Dunfe  anfprecßen.  2lus  Margarine  unb  9ttef)l  mirb  eine 
©cßmiße  bereitet,  langfam  ein  Deil  gifcßmaffer  unb  ein  Deil 
focßenbes  Sßaffer  sugegoffen,  ©enf  ober  gefyadte  ^eterfilie  mit 
Pfeffer  fyineingetan.  23ei  ber  Draoemünber  ©auce  fcßmarse 
^fefferförner.  $)artfäfe  als  2lbfd)luß  —  benn  hinter  einem 
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gifdjeffcn  muß  irgenbein  ©cßlußpunft  fielen  —  fann  man  fef)r 
gut  ohne  23rot  unb  ^Butter  nehmen.  —  5ßer  in  Italien  mar, 
liebt  Diifotto.  3ch  habe  ein  echtes  9te3ept;  hier  ift  es:  Die  Butter 
im  Dopf  fdjmort  erft  eine  ,3miebel,  bie  bann  aber,  ehe  ber  IReis 
hineinfommt,  herausgenommen  roirb,  benn  fie  ift  ja  eigentlich 
ein  ©djeufal!  2lber  gan3  entbehren  fann  man  fie  nid)t,  au d) 
menn  man  fie  haßt.  Das  ift  mie  mit  ben  febr  unfr)mpatf)ifd)en 
'Jftenfcben  —  einige  geboren  nun  einmal  ftets  3um  Sßilbe  unferer 
Ilmmett.  2lber  mir  mollen  nicht  oom  tfteis  abfommen,  ben  mir 
ungemafcben  in  ben  Xopf  fcbütteten!  Ungemafcbenbeit  ift 
immer  etmas  ©räßlid)es.  23ei  (Effens3utaten  ermecft  fie  be= 
ängftigenbe  SSorftellungen.  9ttan  fann  ben  IReis  3toifd)en  3toei 
reinen  Xüd)ern  tüchtig  reiben,  baoon  mirb  er  auch  fauber. 
gmifcben  ben  SMiarben  oon  Körnern,  mit  benen  er  oon 
3nbien,  Spanien  ober  3talien  angereift  fam,  hotte  er  ja  auch 
faum  (Gelegenheit,  ftaubig  3U  merben.  2lIfo  im  Dopfe  in  ber 
^Butter  ift  er  nun;  langfam  gießen  mir  23riibe  3U.  (2luf  ein 
$funb  D'teis  etma  ein  ßiter  glüffigfeit,  bie  aus  heißem  2Baffer 
beftehen  fann,  morin  gteifd)e£traft  getan  marb;  benn  befonbers 
gleifcßbrühe  3um  Dtifotto  hersuftellen,  oerbietet  fid)  jeßt.)  9teben= 
bei  löft  man  ein  bißdjen  Safran  in  einer  iaffe  glüffigfeit 
auf  unb  fd)üttet  ihn  3um  IReis,  unter  ben  man  aud)  noch 
y*  $funb  geriebenen  ^armefanfäfe  rührt.  3u  allerleßt  ein 
©tücfchen  roher  ^Butter  baran  gemanbt,  gibt  bem  Dteis  nod) 
einen  (SIan3,  als  ob  ein  ©onnenftrahl  auf  hellen  DJleffing  im 
2lbenbfd)ein  fällt. 

Donnerstag.  Mittags:  (Bulafcf)  mit  Kartoffeln,  glammeri 
mit  grucßttunfe.  2lbenbs:  2Ipfel  unb  Kartoffelmus  gemengt, 
mit  braunem  ©pecf.  Käfe. 

©ulafd)  fann  jebe  grau  bereiten;  bas  märe  9taum= 
rerfcßmenbung,  hier  basu  2lnmeifungen  3U  geben.  Den 
glammeri  focht  man  fehr  billig  unb  fchmacfhaft  aus  2Rild), 
gemüht  mit  Vanille,  ^ucfcr  unb  IRum;  in  bie  focßenbe  TOld) 
mirb  9)tai3ena  gerührt  unb  bie  9Kaffe  in  eine  5$or3etlanform 
getan,  fpäter  gcftür3t.  3ur  grud)ttunfe,  falls  man  nicht  felbft 
nod)  eingefochte  ©äfte  in  ber  23orratsfammer  hat,  fann  man 
gohannisbeergelee  flüffig  rühren.  2lud)  aus  getrodneten  5)age= 
butten  unb  Kirfdjen  laffen  ficf)  grudjtbeigüffe  herftellen.  grud)t= 
fäfte  finb  aber  aud)  nicht  teuer  im  Cinfauf. 
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3u  ber  tüchtigen  2lbenbfd)üffel  ooll  aufammengemengten 
Bhifes  aus  Äpfeln  unb  Kartoffeln  gibt  man  bünne,  Heine 
©d)eibd)en  oon  fogenanntem  grügftüdfped,  bas  gett,  bas 
beim  Braten  fjerausfam,  giegt  man  über  bas  9Jius,  bas  gern 
mit  3mfer  unb  3*™*  beftreut  fein  fann,  aber  nid)t  muß. 

Jreifag.  Mittags:  ©cgmebifdje  Bierfuppe.  Kartoffelflöge 
mit  23acfobft.  S2lbenbs:  ©efocgte  9Jtcttmurft  (aud)  „Breslauer" 
ober  Koljlmurft  ober  ^albgeräucgerte  genannt)  mit  ^ßerlboljnen 
(Konferoen).  Gipfel. 

t  Die  ©uppe,  über  ber  bas  fpmpatl)ifd)e  blaugelbe  Banner 

mel)t,  ift  ebenfo  nafyrgaft  mie  tool)lfeil.  Braunbier  mirb  mit 
einem  ©tücfcgen  3iHonenfd)ale  unb  etwas  3ucfer  ^um  $od)en 
gebracht,  bann  mirb  9Jtild)  bagu  gerührt,  bie  man  aber  be= 
tjanbeln  muß  mie  (£ier,  b.  f).,  man  mug  fic  erft  mit  feigem  Bier 
anrüljren  unb  nad)  unb  nad)  in  ben  fod)cnben  Topf  geben,  fonft 
gerinnt  fie.  9Jlan  mad)t  biefe  glüffigfeit  bann  mit  ein 
paar  Teelöffeln  uoll  ©tärfemet)l  fämig.  3n  griebens* 
Seiten  fommt  ,3miebacf  ba3u  auf  ben  Tifd),  was  jegt  unnötig 
ift.  —  Die  Berlbognen  merben  am  2lbenb  befonbers  cftit 
fdjmecfen,  menn  man  fie  nur  f)ct^  merben  unb  abtropfen  lägt. 
Ogne  jeglicge  3utat  fommen  fie  in  bie  ©d)üffel.  2lber  nebenbei 
l)at  man  geige,  braune  Butter  (Margarine?)  in  ber  Tunfen= 
fanne  —  um  nicgt  ©auciete  ju  fcgreiben  —  unb  ein  ©cgälcgen 
ooü  geriebenen  ©cgmei^erfäfes  mit  auf  ben  Tifd)  trugen  laffen; 
mit  biefen  beiben  Dingen  mür^t  fid)  jeber  auf  feinem  Teller  bie 
Bohnen.  Der  SBoglgefcgmacf  ift  überrafdjenb. 


3tt>eWe  Qßocfye. 


Sonnabenb.  Mittags:  ©ief)e  crfte  2öod)e.  2lber  mit  ber 
£unfe  medjfelt  man  ab,  unb  biesmal  fann  es  eine  braune 
©urfenfauce  geben.  Sann  nod)  ^XRtIcf)fof)I.  ©emüfe,  ©emüfe, 
fooiel  ber  fjausfraulidje  ©elbbeutel  nur  irgenb  nermag!  3d) 
füfjle  mid)  gerabeju  ber  Statur  näf)er,  menn  id)  t}auptfäd)Itc^ 
non  ©emüfe  lebe,  unb  fiele  mir  mein  treuer  i)ausar3t  nid)t 
immer  mieber  mit  93orträgen  über  unfer  Dmnmorentum  (bas 
Hingt  bod)  garter  als  „2lllesfreffer")  in  bie  2lrme,  märe  id) 
oieUei d)t  fd)on  bei  ©ras  unb  Kräutern  angelangt.  —  ©onn= 
abenb  abenb?  2lp felgrü^e  mit  9DHld).  Rubeln  mit  ^armefan= 
fäfe.  — 

Sie  2lpfelgrüfee  mirb  mie  Dtljabarbergrüfee  unb  alle  grud)t= 
unb  ÜJttildjgrütjen  gefodjt,  beren  Königin,  neben  ber  non  lRl)a= 
barber,  bie  f)od)berüfimte  D'lote  ©rütje  (im  ©ommer  aus  3o= 
fjannisbeeren  unb  i)imbeerfaft  mit  guder)  ift,  als  beren  93ater= 
lanb  man  unbebingt  Sänemarf  anfpredjen  fann!  2ld),  Köpern 
l)agen!  9ttit  feinen  brolligen  ^ellermirtfcfjaften  in  ben  be= 
fonnten,  minbigen,  munteren  ©tragen.  3n  biefen  Kellern  gibt 
es  im  ©ommer  Jordbaer  med  Flöde  unb  rot  Gröt  med 
Flöde  —  fie  ift  aber  mef)r  ©af)ne  als  99Hld)!  3efet  finb  mir 
burdjaus  mit  SDtagermild)  aufrieben  unb  madjen,  als  ©egen= 
gemidjt,  bafür  ooll  ©orgfalt  aus  ber  ©rüfee  ein  9Jteiftermerf. 
—  Rubeln  ober  9ttaffaroni  merben  mir  fidjer  immer  l)aben. 
3n  ©aljmaffer  gefodjt,  abgetropft,  mit  SButter  tyeifc  um= 
gefdjmenft  unb  mit  ^armefanfäfe  beftreut,  fdjmeden  fie  jeber= 
mann.  2lud)  finb  fie  eine  billige  ©ättigung  oon  ber  beften 
55efömmlid)!eit. 
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Sonntag.  Mittags:  gleifcgbrüfje  in  Xaffen.  ©in  gebra= 
lener  6d)meinerüden  mit  Votfofjt.  Vanillecreme  mit  Vlafro= 
nengebäd.  2lbenbs:  bas  Vinbfleifd)  oom  6onnabenb  mit  &ar= 
toffelgemlife.  Gipfel. 

9lun  Ratten  mir  bie  oorige  2Bod)e  fo  mit  (Eiern  gefpart, 
bag  eine  (Ereme  non  brei  (Eiern,  in  oanillierte,  geänderte  SQlild) 
gefdjlagen  unb  mit  etmas  6tärfemef)l  oerbidt,  feine 
Verfdjmenbung  ift.  3^e  Qausfrau  fennt  bie  fdjifanöfe 
Veranlagung  ber  Vanillecreme.  6d)ön  bid  ftanb  fie  in  ber 
Slriftallfdjale,  unb  man  marf  fid)  in  bie  Vruft,  bag  fie  [o  mogl= 
geriet.  V$enn  fie  bann  erfaltet  auf  ben  Xifd)  fommt,  ift  fie — pein* 
Ud)e  Überrafdjung  —  eine  bünne  <5uppe  gemorben.  i)ier  mirb 
ber  Xieffinn  bes  V$ortes„$lod)funft"  offenbar.  Denn  fo  unb  nid)t 
anbers  ergebt  es  manchem  mit  3nbrunft  fonäipierten  Vßerf: 
nad)  ber  Vollenbung  ftellt  es  fid),  entgegen  allen  gofjen  (Ermar= 
tungen,  blog  als  bünner  ©ug  bar.  5)offen  mir  für  bie  bies= 
malige  ©onntagscreme  bas  Vefte  unb  ftellen  nod)  feft,  bag 
Vlafronen  mit  bem  $rieg  nichts  3U  tun  gaben,  meil  fie  nur  aus 
Vlanbeln,  Zuder  unb  (Eimeig  hefteten.  —  Den  Votfogl  focgt 
man  gleid)  für  3toei  Vtagläeiten.  togl!  grüner  mar  bas  für 
manchen  oorfidjtigen  Viagen  ein  3Bort,  in  bem  gleid)  etmas  mie 
ein  Srommelmirbel  oon  Vlagnungen  mitflang.  2öie  finb  mir 
nun  rugeooll  im  Vefig  feiner  Viengen!  ^Belege  Sülle  ber  Ver* 
menbung  lägt  er  gu!  Vot  eignet  igm  eine  gemiffe  geubalität, 
beim  er  mar  immer  in  ber  guten  ©efellfcgaft  oon  3ägern,  2ßilb, 
norbifcgem  ©eflügel,  Voaftbeefs,  ©änfen  unb  gefüllten 
Scgmeinsrippen.  SBeig  ift  er  fonäilianter  unb  pagt  fidg  ben 
oerfcgiebenften  Vereitungsarten  an,  3.  V.  fleingefcgniiten,  in 
Salätoaffer  gar  gefocgt,  abgegoffen,  mit  Vlild)  gejtoot.  (Dag 
man  oiele  ©emüfe  unter  faft  gänälicger  (Erfparung  oon  Vutter 
mit  Vlild)  anmacgen  fann,  ift  menig  befannt,  3.  V.  aucg  Vlogr* 
rüben,  mit  etmas  Vlegl  beftäubt,  ein  bigdjen  Vutter,  Vlild)  unb 
gegadte  $eterfilie  baran,  geminnen  eine  gemiffe  ßieblicgfeit, 
unb  bie  älteften  Vlogrrüben,  Hein  3erfcgnitten,  fofettieren  in 
biefer  Zubereitung,  als  feien  fie  göcgft  jugenblicge  Karotten). 
SBeigfogl,  bu  bauergafter  2lderbürger,  folibes  2öefen  bu,  ooll 
Urmücgfigfeit,  mie  fönnten  mir  jegt  ol)ne  bid)  ben  6peife3ettel 
macgen!  Vlan  fann  if)n  mit  Vinb=  mie  mit  $)ammelfleifcg  3m 
fammenfocgen;  mit  6elleriefd)eiben  unb  ^artoffelfcgeiben  unb 
Stüden  oon  E)ammelbruft  3U  einem  3nfg  gern  oerarbeiten  — 
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i) eil  unfern  greunöen  oon  ber  grünen  3nfel  ©rin,  Sfolbens,  ber 

j) errlid)en,  9ftutterreid),  5)eil  aud)  für  bies  (Bericht!  2lusf)öhlen 
fann  man  bie  meiglid)en,  feften,  frieboollen  ^Bomben  unb  mit 
grifabellenteig  (SSoulettenteig)  füllen;  man  fann  um  Sollen 
oon  gleifd)reften  Kohlblätter  mideln  unb  biefe  murftartigen 
(Sebilbe  fdjmoren.  3n  ©chmeinsbratenfett,  Kümmel,  Gipfeln  unb 
CEffig  fann  man  ihn  feingef>obe!t  fodjen.  (Es  geht  ihm  mie 
manchem  plumpen:  feine  (Erfdjeinung  entbehrt  ber  fdjönen 
ßinie,  aber  fein  (Efjarafter  ift  mertooli! 

Den  *Kinbfleifd)reft  fdjneiben  mir  biesmal  in  möglichft 
nette  Scheiben,  ftreuen  kapern  unb  geljacfte  ^eterfitie  leidet 
barüber  unb  legen  runb  l)erum  einen  Kran3  oon  (Surfern 
fdjeiben,  abmechfelnb  mit  Scheiben  oon  roten  Dlüben.  ©ollte 
ber  Dleft  ba3u  3U  farg  fein,  oermanbeln  mir  if)n  in  einen  gleifd)= 
falat  oon  gänslid)  anberer  Sftatur  als  ben  bes  oorigen  üftals. 
Das  gleifd)  mirb  fehr  fein  gemiegt,  mit  beutfcf)em  ©enf,  (Effig, 
Öl,  ein  menig  3u^f^  unb  gehadter  ^eterfilie  angemad)t.  3ft 
biefer  Fall  oonnöten,  gibt  bie  Hausfrau  noch  eine  SSüdjfe  ©ar= 
binen  l)er,  falls  bas  Familienoberhaupt  anfprudjsooll  ift.  Das 
Kartoffelgemüfe  mirb  mie  folgt  bereitet:  (Sefcf)älte  Kartoffeln 
merben  roh  in  nicht  3U  bünne  ©d)eiben  gefdjnitten  unb  mit  fo 
menig  Sßaffer  aufgefegt,  baß  nichts  abgegoffen  3U  merben 
braucht,  ©al3  nicht  oergeffen.  Qum  Schluß  fommt  ein  menig 
Butter  unb  gehadter  Kerbel  ober  anbere  Kräuter  ober  *£eter= 
filie  basu.  9Beil  ©onntag  ift,  fann  man  2ßeid)fäfe  als  9lacf)= 
tifch  geben,  ber  fid)  mohl  fehr  gut  ohne  QSutter,  aber  nicht  ohne 
eine  ©djeibe  23rot  effen  lägt. 

IHonfag.  Mittags:  SQlineftra.  2tpfel=  unb  Drangenfalat. 
Slbenbs:  ßebermurft  unb  Kartoffelmus,  ©pedtunfe.  Gipfel. 

3ur3eit,  ba  id)  biefe  Seilen  fdjreibe,  meig  id)  nod)  nicht,  ob 
mir  fortfahren  fönnen,  Italien  3U  lieben,  menn  auch  mit  leifem 
2lchfel3uden.  2lber  ich  öenfe,  Kunftmerfe  unb  (Berichte  finb 
international,  unb  mir  mollen  alle  millfommen  heigen,  ooraus= 
gefegt,  bag  ihre  ©cgöpfer  nicht  gegen  uns  unbanfbare  unb  ge= 
häffige  (Erflärungen  losgelaffen  haben.  Das  hat  nun  ber  (Er= 
finber  ber  ÜXRineftra  gemig  nicht  getan,  benn  feinen  tarnen 
fünbet  fein  ßieb,  fein  E)elbenbud).  2lber  er  oerftanb  mas  oon 
(Effen  unb  ÜRährmert.  Das  fteht  feft.  2Ber  am  Vortage  ber 
Mncftrafodjerei  oon  1 — 2  *ßfunb  frifchen  Knochen  (Ochfen) 
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<üne  23rühe  fod)en  mag,  oerfäume  es  nid)t;  (onft  fchneibe  man 
y2  $funb  *ftinbfleifd)  in  Stüde  unb  3erfod)e  es  mit  in  ber 
Suppe.  2llles  Suppenfraut  fommt  hinein.  Dasu  mehrere 
große,  in  Stüdd)en  gerriffene  SBeißfohlblätter;  oiel  IRöhren* 
mattaroni  —  bie  oft  red)t  feft  unb  troden  finb  unb  am  beften 
%  Stunben  mitfodjen  —  in  Heine  Deile  3erbrod)en  unb  Do* 
maten  finb  bie  meiteren  SSeftanbteile.  Kann  man  feine  frifdjen 
Domaten  erhalten,  nimmt  man  Konferoen.  Die  ganse  ©e* 
fd)id)te  muß  feßr  breiig  merben,  menn  aud)  ber  ßöffel  nicht 
barin  3U  fteßen  braucht.  Diefe  florentinifcße  Kod)topffompo= 
fition  märe  aber  nicht  oollftänbig  inftrumentiert,  menn  nicht 
bie  Sdjüffel  mit  geriebenem  *ßarmefanfäfe  ba3u  fäme,  ben  fid) 
am  beften  jeber  Difdjgenoffe  fetbft  in  ben  Deller  ftreut.  ©s  gibt 
Naturen  oon  großer  ßeiftungsfäßigfeit;  fie  oermögen  brei 
Deller  Sttineftra  3U  be3toingen.  Der  Normale  ift  nach  3toeien 
für  bie  näcßftcn  Stunben  aus  ber  D'teiße  ber  ©rnährungsbebürf* 
tigen  ausgefcßieben!  —  Der  Salat  aus  2Ipfel=  unb  Slpfelfinen* 
fcßeiben  ift  nichts  als  ein  einge3udertes  Durcßeinanber  beiber 
jauber  3erfd)nittener  grucßtforten;  befonbers  bie  Drangen* 
jdjeiben  bürfen  nicht  ausfeßen,  als  hätten  fie  3erlumpte  D^änber. 
—  Qm  ßebermurft  unb  bem  Kartoffelbrei  abenbs  mirb  man 
gern  Sped  geben,  in  nötige  DBürfelcßen  3erfleinert,  bräunlich 
gebraten,  als  SSeiguß;  Sftenfdjen,  bie  mögen,  fcßneiben 

ein  paar  Scheiben  mit  in  bie  Pfanne,  menn  ber  Sped  brät. 

Dienstag.  TOttags:  ©raupen*  ober  Kartoffelfuppe,  53rat= 
murft,  D'totfoßl.  Sitpfel.  Slbenbs:  bie  Dtefte  bes  Scßmeine* 
bratens  in  feiner  Dunfe  ober  3U  grifanbelien  (Rouletten)  oer* 
arbeitet,  mit  ©urfen  ober  frifcßem  *Rapun3elfalat.  Käfe. 

Die  Suppe  ßaben  mir  felbftoerftänblid)  auf  bem  Knochen 
bes  fleinen  Scßmeinerüdens  gefocßt.  23ermutlid)  ßatten  mir 
ißn  faft  gan3  oersehrt,  unb  oon  feinem  !Reft  ließen  fid) 
appetitliche  Scheiben  nid)t  mehr  fcßneiben.  Slber  mit  Keffer 
unb  ©abel  löft  man  alle  gleifcßteile  00m  Knochen  unb  miegt  fie 
fein.  9D7it  eingemeicßtem  23rot  unb  einem  ©i  fann  man  fcßmad* 
ßafte  grifanbellen  baoon  machen,  3U  benen  aber  ein  Salat 
gehört.  23iel  3U  menig  mirb  biefer  in  *ftorbbeutfd)lanb  gegeffen! 
Der  oon  9fapun3el,  auch  gelbfalat  genannt,  ift  in  ben  93or* 
frühlingsmonaten  unb  im  Spätherbft  immer  3U  haben,  ©r 
mirb  3uerft  mit  Öl  gut  oermengt.  Dies  empfiehlt  fid)  über* 
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fyaupt  faft  bei  allen  Salaten,  and)  bem  oon  frijcfyen  (Surfen.  3n 
bem  3itronenfaft  (ober  ©ffig)  mirb  Sal3,  Senfpuloer  unb  ein 
mutiges  Siggen  Pfeffer  aufgelöft  unb  untergemengt.  3^*5* 
nod)  ein  gel)adtes,  partes  (Ei  Ijineingelodert.  Qm  Salatberei= 
tung  gehört  eine  flotte  $)anb,  bie  mit  ßöffel  unb  (Sabel  bas 
23lattmerf  l )ebt  unb  fallen  lägt,  immer  mieber,  bis  es  gemi[fer= 
maj^en  ermübet  ift.  — 

2öenn  erft  am  (Sebüfd)  bie  garten,  grünen  Knofpen  * 
fdjmellen  unb  bas  i)er3  alle  Sage  auf  Ijoljes  (Slüd  märtet  — 
jetjt  benfen  mir  alle  nur  an  eines  —  bann  manbert  man  gern 
meit  hinaus  ins  greie.  Dut  es  je&t  nie,  oljne  bie  23üde  auf  bas 
fproffenbe  (Srün  am  2Begrain  3U  richten  unb  auf3umerfen,  ob 
junge  £ömen3af)nblättd)en  ba  finb!  Sie  geben  einen  ent= 
3Üdenben  Salat.  2lud)  ber  in  botanifdjen  Dingen  gän3lid)  Un= 
geübte  fann  il)re  sadigen  Samenblätter  nict)t  oerfennen.  3n 
Sübbeutfd)lanb  fammelt  man  fid)  aud)  junge  23renneffeln;  fie 
ähneln  fel)r  im  (Sefdjmad  bem  Spinat. 

2ttitfrood).  Mittags:  Sinfen=  ober  (Erbfenfuppe.  gifdje. 
Käfe.  2lbenbs:  Stedrüben  unb  Kartoffeln,  3U  fef)r  meidjem 
23rei  3ufammengefod)t.  2lpfelmus. 

23on  oornfjerein  mürbe  uns  23orfid)t  im  23erbraud)  oon 
5)ülfenfrüd)ten  angeraten.  (Es  fteljt  aber  3U  oermuten,  bajj  bie 
^eeresoermaltung  fid)  iljren  23ebarf  fieberte.  Unb  fo  mollen 
mir  bod)  gelegentlich  oon  biefen  2ßaren  taufen,  mas  in  ben  (Se= 
fd)äften  immer  nod)  angeboten  mirb.  —  Das  Stedrübengeridjt 
(aud)  5Brufen  ober  (Erbrüben,  Kohlrüben  genannt)  fann  man 
fd)on  mittags  fodjen.  So  eine  Stedrübe  ift  ein  mud)tiges, 
Ijartes  (Sefdjöpf;  für  brei  ^ßerfonen  3.  23.  genügt  eine  fjalbe;  in 
fingerlange  Stüde  3erfd)nitten,  muß  fie  minbeftens  2K  Stunben 
fanft  auf  bem  geuer  brobeln;  bie  Kartoffeln  fommen  erft  f)in= 
ein,  menn  bie  fRüben  faft  gar  finb.  Sie  gehören  3U  ben  (Se= 
ridjten,  bie  burd)  2lufmärmen  el)er  geminnen  als  oerlieren. 

Da  man  3um  Mittag  für  bie  ebenfalls  lange  fodjenbe  5)ülfen= 
frud)tfuppe  ein  ausbauernbes  geuer  f)aben  mujjte,  fo  gef)t  es 
in  einem  t)in. 

Donnerstag.  SDUttags:  #ammel=  ober  Sammfleifd),  mit 
2Beif3fol)l  3ufammengefoc^t,  Kartoffeln.  Drangecreme.  2lbenbs: 
Dider  ifttldjreis  mit  3uder  unb  3imt.  Käfe. 
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„Orangecreme"  —  bas  Hingt  nad)  mas.  (Es  ift  aber  eine 
ßöcßft  einfache,  für  bie  Sunge  erquidlicße  Kleinigkeit.  S^ei 
(Eigelb  rüßrt  man  mit  3U(fer  flaumig,  gibt  ben  ©aft  einer 
falben  Zitrone  unb  ben  oon  brei  Orangen  ba3u.  Oen  Jucker 
kann  man  oorßer  an  ißren  ©cßalen  abgerieben  ßaben,  bas  gibt 
ftärkere  garben  unb  meßr  Duft.  Oie  aufgelöfte  (Selatine  — 
acßt  33latt  auf  ein  ßiter  klaffe  —  tut  man  ba^u;  fie  ift  natürlich 
%  ßeiß  in  ißrer  großen  Obertaffe  ooll  BSaffer.  9ttan  rüßrt  fo 
lange,  bis  man  fießt,  bie  (Ereme  mirb  bicklicß,  bann  erft  mengt 
man  rafcß  bas  gefcßlagene  (Eimeiß  hinein.  3n  ber  gorm  er= 
*  ftarrt,  mirb  fie  geftürgt  unb  mit  ©elee  umlegt;  ßat  man  aber 
ben  bunflen  Berbacßt,  baß  fie  3U  ben  ©efcßöpfen  ol)ne  oerläß= 
ließe  geftigkeit  geßören  könne,  gibt  man  fie  lieber  in  eine 
Kriftallfcßale. 

Jrrifag.  Mittags:  (Semüfefuppe.  ©rießklöße  mit  Badobft. 
©ebratene  ©pedfeßeibeßen.  Skbenbs:  Bratkartoffeln  unb  ein= 
gelegte  geringe. 

Oa  bie  ©rießklöße  nießt  fo  fättigenb  finb  mie  Kartoffel 
Höße,  unterftüßt  man  bie  (Ernäßrung  bureß  Beigabe  kleiner, 
gebratener  ©peckfcßeiben.  Oas  ausgelaffene  ©peckfett  kommt 
in  ben  gettopf.  —  Oie  geringe  finb  jeßt  nießt  meßr  feßr  gut. 
Sßenn  bie  Ejeringfcßmärme  bie  gleicße  beutfcßfreunblicße  ©e= 
finnung  ermeifen  mie  oorigen  griißling,  mo  fie  in  ungeßeuren 
©eßmärmen  in  bie  Oftfee  einsogen,  merben  mir  ja  im  Bor= 
fommer  feßon  frifeße  Matjes  ßaben.  Oas  mar  ein  munberbares 
Bßänomen  oorigen  Btärg  unb  2lpril:  bie  gifeßer  in  Oraoemünbe 
konnten  bie  Mengen  kaum  bejmingen,  unb  in  ißren  tiefen 
iftaeßen  ftanben  fie  bis  3U  ben  Knien  in  bem  filberfeßuppigen 
©ebränge  unb  feßaufetten  mit  ßölgernen  Biefenfpaten  ben 
Käufern  für  10  Pfennig  ben  (Eimer  ooll.  9Dköcßte  fieß  biefer 
ÜKaßrungftrom  aus  ben  Bteeresmogen  abermals  ßerein= 
ergießen!  3eßt  müffen  mir  bem  oorjäßrigen  gering  etmas 
liebeooll  sureben,  bamit  er  reeßt  moßlfeßmedenb  mirb.  Btan 
legt  bie  geringe  für  smei  Xage  unb  9täcßte  in  5Baffer.  Oann 
ßäutet  man  fie  unb  serlegt  fie  in  oier  lange  ©treifen  ober  in 
kleinere  ©tücke.  3n  einem  ©teintopf  ßat  man  eine  2lrt  9ttari= 
nabe  oorbereitet  oon  ©enf,  (Effig,  ßorbeerblatt,  ein  paar 
feßmarsen  Pfefferkörnern  unb  einer  S^iebelfcßeibe.  2lucß  bie 
^eringsmilcß  kann  man  mit  ßineinoerrüßren.  5Benn  in  biefer 
Ounke  bie  geringe  einen  Oag  liegen,  finb  fie  milbe  unb  meid). 


ünö  fo  mären  mir  fcßon  Ijercmgefommen  an  bie 

britte  'Jßocfye. 

Sonnabenb.  Mittags:  mie  befannt.  'Jtur  nimmt  man 
3ur  2lbmed)}lung  grüne  unb  meiße  Sonnen  3um  *Rinbfleifd). 
2lbenbs:  2lpfelgrüße  mit  5D^iI(±).  Sül3e  unb  $rin3eßfartoffeln. 

Das  üöiifchgemüfe  ift  fo  b^uftetlen:  (Sine  5)anbooll  meiner 
Sonnen,  abenbs  oortjer  eingemeidjt,  fod)t  man  gar,  tut  bann 
Schnittbohnen  aus  ber  $onferoenbüd)fe  ba3u  unb  außer  ein 
menig  Sutter  noch  (Sffig  unb  3uc^r*  finb  alfo  füß=faure 
Söhnen.  — 

Die  Sül3e  ftellt  man  fich  felbft  h^/  mährenb  cs  fonft  oor 
allem  für  großftäbtifche  Hausfrauen  flüger  ift,  Dauermarcn 
oom  Schlächter  3U  entnehmen.  (Sin  einiges  oerborbenes 
Stücf,  eine  einige  mißratene  Söfelung  hebt  bie  (Srfparnis  auf 
unb  oerfehrt  fie  in  Serluft.  Qur  Sül3e  fod)t  man  Heines 
^öfelfleifd;  unb  mür3t  ben  (Sffigfub,  ber  aber  nicht  3U  fcßarf 
fein  barf,  mit  einer  3itronenfd)ale  unb  fd)toar3en  Pfeffer* 
förnern,  Dielleicht  aud)  %  ßorbeerblatt  unb  einer  fieincn 
Smiebel.  Dem  burcßgefeihten  Sub  mirb  mit  ^aufenblafe  ober 
©elatine  nachgeholfen,  benn  gan3  aus  eigener  ^raft  mirb  er 
nicht  ftarr.  Das  gleifd)  fommt  fehr  flein  3erfchnitten  hinein. 
3ft  fie  in  ber  gorm  erhaltet,  pußt  man  fie  mit  (Burfenfcßeiben, 
fHotebeet,  kapern,  Sitronenfdjeiben  —  mie  man’s  gerabe  h^ 
unb  mag  —  aus. 

Sonntag.  Mittags:  ©rünfernfuppe.  (Beflügel  mit  Slumem 
fohl  unb  grünem  Salat.  Drangen.  2lbenbs:  Sratfartoffeln 
mit  ben  !Kinbfleifd)reften  in  (Sierfuchenteig.  &äfe. 
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Den  gleifdjbrüßereft  oom  ©onnabenb  oerfocßt  man  bies= 
mal  mit  ©rünfernmeßl.  gür  bas  ©eflügel  muß  man  fd)on 
eytra  in  bie  Dafcße  langen.  2Iber  mer  nicßt  ängftüd)  fparen 
muß,  foll  eigentlich  fooft  als  möglid)  ©eflügel  unb  3£ilb  effen; 
es  nimmt  ben  23eftänben  an  23oIfsernäßrung  ja  nicßts,  fcßont 
fie  im  ©egenteil.  —  Slumenfoßl  ift  faft  unfer  billigftes  ©emüfe 
gemorben.  ©ine  Xunfe  ftellt  man  am  einfachen  aus  einer 
*  OJießlfcßmiße  —  bie  Margarine  oerträgt  —  unb  bem  Koßlmaffer 
l)er.  Über  ben  angericßteten  231umenfol)I  fann  ^ßarmefanfäfe 
geftreut  roerben.  —  Da  mir  abermals  feßr  fparfam  mit  ben 
t  ©iern  gemefen  rnaren,  fönnen  mir  einen  leichten  ©ierfucßenteig 
machen  unb  bie  D'linbfleifdjrefte,  in  bünne  Scßeiben  gefcßnitten, 
barin  ummenben,  um  fie  bann  feßr  rafd),  aber  feßr  rafd)  gu 
braten. 

2ttonfag.  Mittags:  ©emüfefuppe.  SEJteßlpubbing  mit 
grud)t=  ober  !Rotmeintunfe.  2Ibenbs:  2Burft  in  S3iertunfe, 
Kartoffelmus,  Gipfel. 

23on  ber  gugemiefenen  53rot=  unb  9Keßlmenge  fann  ein 
Heiner  5)ausftanb  fid)  jebe  2Bod)e  300  ©ramm,  ein  großer 
600  ©ramm  SUteßl  geben  laffen.  Die  Kücße  oerbraucßt  bei 
fluger  SSerecßnung  aber  feinesmegs  biefe  Stenge  unb  fpart  jebe 
3Bod)e  etmas  über.  Dann  ßat  man  einmal  fo  nie!  beifammen, 
baß  es  3u  einem  ÜUteßlpubbing  reicßt.  3ebes  Kodjbucß  bringt 
bagu  IKegepte;  faft  alle  geben  aber  bie  ber  ©ter  9r°fe 
an.  6tarfes  Slüßren  unb  Scßlagen  gibt  jebem  Xeig  meßr  ßuft 
unb  lodert  it>n  feßr.  —  5Burft  in  ^Biertunfe  ift  moßl  burcßaus 
norbbeutfd).  braunes  *Bier,  mit  ©emürg,  einem  Stüd  S^der, 
einem  Sftefferfiicß  ^Butter  mirb  gefocßt  unb  etmas  fämig  ge= 
macßt,  barin  gießt  bann  bie  Koßlmurft  ein  SSiertelftünbcßen.  ©s 
munbet  gleid)  bei  erfter  $$efanntfcßaft. 

Dienstag,  ÜJJiittags:  ©eräucßertes  6cßmeinefleifcß  mit 
©rünfoßl  unb  runbgebratenen  Kartoffeln.  Apfelmus.  Slbenbs: 
Slßabarbergrüße  mit  9ttilcß.  ©ülge,  Käfe,  ^Butter  unb  5kot. 

©s  ift  maßrfdjcinlicß  bas  leßtemal,  baß  man  ißn  nocß  effen 
fann.  Der  ©rünfoßl  bleibt  bis  in  ben  grüßling  ßinein  nur 
recßt  furg  unb  frifd),  menn  er  manchmal  im  6cßnee  fteßt.  Unb 
es  ift  ja  nicßt  allgu  oft  oon  oben  ßerab  ber  linbe  meiße  $uber 
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auf  bie  Iraujen  grünen  SSlätter  gefunlen.  9Nan  lod)t  ihn  gleich 
für  3tnetmal!  Die  lleinen,  abgepellten  Kartoffeln  ba3u  toerben 
r ed)t  braun  in  ber  Pfanne  gebraten;  oiele  Köchinnen  beftreuen 
biefe  Kartoffeln  in  ber  Pfanne  mit  3uder,  mas  ihnen  male» 
rifdjen  ©lang  gibt. 

Ittiffrood).  Mittags:  ©rüne  ©rbfenfuppe.  griffe  geringe 
mit  Kartoffelfalat.  Gipfel.  Abenbs:  Neis  mit  Domatentunle. 
Käfe. 

3n3tüifd)en  finb  längft  bie  geringe  gelommen;  menn  nicht 
in  Schmärmen,  fo  bocf)  in  Heineren  Mengen,  unb  aud)  bann 
finb  fie  fef)r  billig.  Ntan  nimmt  fie  aus.  ©s  ift  etmas  tnühfam, 
aber  fo  oiel  appetitlicher,  als  fie,  mie  manche  tun,  unausgenom» 
men  3U  braten.  Sie  merben  fcharf  in  gett  gebraten.  9Nan  brät 
jo  oiel,  baß  für  eine  Abenbmahl3eit  noch  melche  in  ©ffig  gelegt 
merben  lönnen.  —  Der  Ne is  3ur  Domatentunle  mirb  bicf  in 
Gaffer  gelocht,  braucht  aber  einen  guten  Stid)  Butter.  9Nan 
bringt  ihn  (ehr  heiß  auf  ben  Difd).  5Bie  liebensmürbig  ift  ber 
Anblicl  bes  meinen  Berges,  um  beffen  guß  bie  rötliche  glut  fich 
fchmiegt.  Nor  ber  ^hantafie  fteigen  ferne  ßanbfchaften  auf, 
unb  bas  erfahrende  Ntitglieb  ber  Difcßrunbe  er3ählt  allerlei 
Dom  Neis.  dämlich,  baß  es  un3utreffenb  ift,  menn  oom 
Mangel  an  biefem  Nahrungsmittel  gefprochen  mirb;  bie 
#aupt3ufuhren  an  Ne  is  finben  in  ben  SNonaten  April  bis 
Auguft  ftatt,  unb  fo  mar,  als  ber  Krieg  ausbrach,  bie  Nerfor= 
gung  bereits  gefiebert.  Nur  brei  für  Nremen  beftimmte 
Dampfer  erreichten  ben  5)afen  nicht  mehr;  3mei  mürben  oon 
ben  ©nglänbern  aufgebracht,  einer  lonnte  einen  Nothafen  an= 
laufen.  Durch  Ausbleiben  biefer  brei  Schiffe  entftanb  3mar 
eine  £ücfe  im  Neisbeftanb,  bie  inbes  burch  bas  infolge  bes 
Krieges  aufgehobene  Neisejportgefchäft  mehr  mie  hoppelt 
mieber  ausgeglichen  mürbe.  1913  be3ifferten  fich  bie  Zufuhren 
am  1.  Auguft  auf  288  901  Dons  ä  1016  Kilo;  am  1.  Auguft 
1914  auf  287  133  Dons.  Die  große  Neis=  unb  5)anbelsgefetl= 
fchaft  in  Bremen  ift  nicht  fdjulb  an  ber  ungerechtfertigten 
^reisfteigerung  bes  Neifes,  hat  oielmehr  fehr  oaterlänbifch  ge= 
hanbelt.  Über  bie  Haltung  ber  „Allgemeinen  Neisgefellfdjaft 
©.  m.  b.  $).“  in  Hamburg,  bie  eine  englifche  ©rünbung  unter 
beutfeher  glagge  ift,  meiß  bie  bie  Difcßgenoffen  beleßrenbe 
Stimme  leine  Auslunft  3U  geben. 
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2Benn  muntere  Dieben  fie  begleiten,  fließt  nid)t  nur  bie 
2lrbeit  beffer  fort,  fonbern  aud)  bie  9ttal)l3eit  mirb  angenehmer, 
bie  ja  ftets  ein  2lusruf)en  non  ben  Dageslaften  bebeuten  foll 
unb  nid)t  etma  bie  ©elegenheit  für  bie  grau,  bem  3)tann  oon 
all  ihren  2irgerniffen  mit  Dienftboten  unb  Kinbern  3U  er3ählen. 
Xu t  fie  es  aber  bod),  barf  ber  9Jlann,  auf  meine  23erantmortung, 
glauben,  baft  bie  grau  mehr  fdjulb  an  ben  Öirgerniffen  trägt 
[\  als  bie  Dienftboten  unb  Kinber;  benn  fie  gibt  ihm  ja  ben 
fpred)enben  SBemeis  ihrer  9ttkffid)tslofigfeit  unb  Unbeherrfd)t= 
heit,  tnbem  fie  ihm  aud)  nod)  bie  ©ffensftunbe  oerbirbt! 

I 

Donnerstag.  Mittags:  Das  geräucherte  ©chmeinefleifcf)  unb 
ber  ©rünfohl  nom  Dienstag,  mit  $rin3ef3fartoffeln.  Kompott 
oon  getrodneten  Pflaumen.  2lbenbs:  Kartoffelfudjen  mit 
9thabarberfompott.  Käfe. 

©o  fehr  ber  Küd)en3ettel  auf  2lbmed)flung  Sebacht  3U 
nehmen  hat,  gibt  es  bod)  eben  einige  (Berichte,  bie  günftiger  für 
ben  ©efdjmad  toie  für  bas  5)ausftanbsgelb  fid)  ftellen,  menn  fie 
gleich  für  3toeimal  gefod)t  merben,  mosu  ber  (Brünfohl  unb  bas 
Dtauchfteifd)  gehören,  ©ine  fleine  'Jtote  ber  93eränberung 
fommt  hinein  in  ben  ©harafter  ber  9flahl3eit  burd)  bie  anbers 
bereitete  Kartoffel,  ^rinse^fartoffeln  finb  heife  unb  rafch  eine 
halbe  ©tunbe  oor  Xifd)  abgepellte  Kartoffeln,  bie  im  Xopf  mit 
ein  paar  ©fjlöffel  ooll  9Jtild)  (3U  anberen  feiten  aud)  mit 
^Butter)  grünblid)  umgefchmenft  merben  unb  noch  etmas  fo  auf 
bem  £jerbe  ftehen  müffen. 

greitag.  Mittags:  ©raupenfuppe.  üfltaffaronipaftete. 
2Ipfelmus.  2lbenbs:  eingelegte  ^Bratheringe  mit  23ratfartoffeln. 

23on  ber  23rühe,  morin  am  Dienstag  bas  9tauchfleifd)  ge= 
focht  marb,  hatte  man  fdjon  etmas  genommen,  um  am  9ftitt= 
moch  bie  ©rbfenfuppe  3U  fräftigen.  D^un  nimmt  man  ben  *Keft 
3ur  ©raupenfuppe.  stecht  gro^e  ©raupen  finb  jefet  empfel)lens= 
merter;  man  meid)t  fie  am  beften  fchon  abenbs  3uoor  ein.  ©s 
ift  auch  ausgiebiger,  fie  nicht  burd)  ein  Sieb  3U  ftreidjen,  fonbern 
fie  in  ber  ©uppe  gan3  3U  laffen.  —  Dhue  Steifet  finb  noch 
fleine  9taud)fleifd)refte  ba;  fie  finb  burchaus  oermenbbar  in 
gans  oeränberter  gorm  auf  ben  Xifd)  3U  bringen.  9ttaffaroni 
merben  in  ©al3maffer  meichgefocht,  abgetropft  in  eine  fehr 
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bünn  ausgebutterte  Badform  gefd)ichtet,  mobei  mau  bie  fein* 
3ermiegten  gleifchrefte  unb  s$armefanfäfe  3mifchenftreut. 

Siefer  bilbet  aud)  ben  oberften  Belag,  mit  fleinen  Butterbröd* 
lein  ba3rui(d)en.  9ttan  bacft  bie  Ottaffaroni  nod)  etma  gmansig 
Minuten.  —  Sie  Bratheringe  hatte  man  am  Btittmod),  als  fie 
erfaltet  maren,  in  mit  ©emürs  gefod)ten  unb  gleichfalls  erfal* 
teten,  nid)t  gu  fcharfen  (Effig  eingelegt.  So  finb  fie  gerabe  am 
übernächften  Sage  fehr  gut  oon  Säure  burd)3ogen.  i. 


QSievte  <2ßod)e. 

Sonnabenb.  SUtittags:  Ginmal  fein  D^inbfleifd),  fonbern 
einen  gleifchpubbing,  mit  *ßelIfartoffeln  unb  Sal3=  ober  Senf= 
gurten,  Käfe.  21benbs:  3un9enmurft,  Kartoffelmus.  Sped= 
beigufe.  Gipfel. 

©er  gleifchpubbing  ift  eine  fet)r  ergiebige  Schöpfung  aus 
frifchem,  gehadtem  gleifd)  (je^t  nur  fftittb  unb  Sehmern),  bas 
genau  fo  3ubereitet  mirb  mie  für  grifanbellen,  refp.  Buletten. 
2lber  man  mad)t  eine  boppette  Portion  baoon  unb  fd)lägt  bas 
Gimeifc  3U  Schnee.  3n  ber  ^ubbingform  iy2  Stunbe  getod)t, 
ftürst  man  it)n,  mie  jeben  anberen  marmen  ^ubbing  aud). 
2Bas  am  Mittag  ni d)t  oer3et)rt  mirb,  gibt  noch  einen  ober  3mei 
2lbenbe  mit  (Surfen,  Salat  ober  fRootebeet  unb  Sratfartoffeln 
ein  gutes  Gffen. 

Sonntag.  Mittags:  Sptnat.  Ochfenbraten  ober  9ftürbe= 
braten  mit  Salat  unb  Kartoffelbällchen.  sßunfd)=  ober  2Bein= 
gelee.  2lbenbs:  Kalter  gieifchpubbing  mit  (Surfen.  Käfe. 

©en  Spinat  gebe  man  als  93orgerid)t,  oe^iere  ihn  aber 
nicht  mit  Giern.  Gr  ift  burd) gerührt  unb  mit  etmas  D'tahm 
geftoot  morben.  üom  Kriegsbrot  fd)neibe  man  breimarfgro^e 
Stüdchen,  lege  auf  jebes  etmas  Ochfenmarf  (ber  Schlächter  be= 
rechnet  10  bis  20  s$f.  bafür)  unb  bade  fie  rafd)  fehr  fnufperig. 
'Dean  legt  bie  SRarfbrötchen  runb  um  ben  auf  flacher  Sd)üffel 
angerichteten  Spinat.  Kleine  Familien  nehmen  beffer  ein 
Stüdchen  TOirbebraten,  bas  gefpidt  mirb;  für  eine  fopfreid)ere 
©ifchgefellfchaft  ift  ber  Ochfenbraten  (non  ber  bünnen  ^ang=, 
i)ochrippe)  oorteilhafter.  ©a  bie  Kartoffeln  oon  2ßod)e  31c 
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5Bod)e  mehr  ber  23erfd)önerung  bebürfen  merben,  tann  man 
fie  mannigfach  oerarbeiten.  3n  ber  Schale  getod)te,  geriebene 
Kartoffeln  mifcht  man  mit  Sal3,  einigen  ßöffeln  faurem  9iahm 
unb  einem  Eigelb,  fdjlägt  bas  Sßeifre  3U  Schnee,  formt  Heine 
Kugeln  unb  bacft  fie  in  gett.  Sonft  Ratten  mir  im  grüljling 
fd)on  bie  Sflaltafartoffeln  unb  bie  „gran3Öfifd)en".  ©in  Seil 
oon  biefen  gehörte  aud)  3U  ben  angenehmen  Säufchungen, 
bcnen  man  fo  millig  mit  feinem  (Selb  nadjläuft.  Senn  es  maren 
teinesmegs  alles  mirtlict)  neue  Kartoffeln,  fonbern  oorjährige 
grühtartoffeln,  auf  SQ^alta  in  (Erbgruben  forgfam  tonferoiert.  Sie 
beften  neuen  Kartoffeln  tarnen  —  aber  feiten  3U  uns  —  meift 
nad)  (Englanb,  bas  fid)  alle  3onen  unb  ßänber  3U  feinem 
2ßol)lleben  tributär  machte  —  aus  3ex\e\)  unb  (Suernfep.  2luf 
biefen  munberbaren,  ben  gra^ofen  oon  ben  (Englänbern  ge= 
raubten  normannifd)en  3nfeln,  am  2lusgang  bes  Kanals  in 
ben  2ltlantit,  mächft  unb  gebeizt  alles  in  Üppigfeit:  2irtifd)octen, 
Srauben,  2tnanas,  griihgemüfe.  Surd)  bie  Sttartthallen  bort 
3U  fdjlenbern,  an  ben  gönnen  ber  (Bärten  3U  fielen,  ift  für  ben 
(Semüfefreunb  ein  fd)melgerifd)es  Schauen.  2lber  mie  gern 
oer3id)ten  mir  in  biefem  grühjahr  auf  all  bie  guten  Sachen, 
für  bie  man  fonft  nur  3U  leichtlebig  (Selb  übrig  hatte* 

(Enthaltfamfeit  ift  bas  Vergnügen 
2ln  Singen,  meld)e  mir  nicht  friegen. 

Unb  biefem  Vergnügen  geben  mir  uns  jetjt  ooll  Stol3  hin 
unb  ooll  #ohn  gegen  (Englanb! 

Sas  befcheibene  (Effen  mirb  uns  auf  bas  h^rlichfte  sur 
Siebenfache.  Senn  unfere  Stimmung  ift  banfbar,  erhoben, 
ooll  ßimerficht.  —  23ergeffen  mir  aber  nicht  ben  Sonntagstifd) 
unb  fd)lagen  fchnell  nad),  in  jebem  Kochbuch  fteht’s,  mie  ein 
2öein=  ober  5ßunfd)gelee  3uftanbe3ubringen  ift.  Sie  Patronen 
ba3u  taufen  mir  beim  Konbitor,  ber  auch  mal  in  Nahrung 
gefegt  merben  mill. 

2Honlag.  SJtittags:  Kartoffelfuppe.  Sominifaner.  ^tpfel. 
2lbenbs:  Spiegeleier  mit  58rattartoffeln.  Orangen. 

Sas  fchlidjte  2ßefen  ber  Kartoffelfuppe  ift  teinesmegs  ein- 
feitig.  2Iud)  in  fie  hinein  tann  man  2lbmanblungen  bringen, 
3.  58.  burd)  einen  3U9U&  n°n  guter  SJiild)  ober  inbem  man 
fie  mit  fleinen  Specfmürfeldjen  unb  berem  ausgebratenen  gett 
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pifanter  macht.  $utat  oon  5$eterfilie  unb  frifctjer  Butter  gibt 
ü)r  am  meiften  3art^)cit.  —  Sie  prächtigen  Sominifaner  non 
Santa  Vtaria  9tooella  in  gloren3  merben  auch  nicht  miffen, 
mie  fie  basu  tarnen,  einem  füßen  *Reispubbing  ben  tarnen  3U 
geben.  2lber  buntelbraun  unb  meiß  ift  auch  fein  ©ernanb. 
ffieis  mirb  in  Mcf)  meichgetocht  (3.  23.  %  *ßfunb  *Reis  braucht 
%  ßiter  Mid)).  3ft  er  gar  unb  etmas  oerfühlt,  rührt  man 
^  3toei  (Eigelb,  ein  malnußgroßes  Stüdcßen  Vutter,  3ucfer,  Qu 
tronenfchale  (abgerieben)  unb  ben  (Eifdjnee  barunter  unb  fod)t 
ihn  in  ber  gorm,  bie  mit  gefchmolsenem  Sucfer  ausgegoffen 
merben  fann,  noch  eine  Stunbe.  Scßofolabe  mirb  auf  bem 
geuer  mit  2Baffer  3errührt,  oiel  baoon  auf  menig  5Baffer!  60 
ift  es  fchon  bie  fertige  Xunte.  Siefe  Speife  ift  aber  fehr  füß  unb 
mehr  für  grauen  unb  Einher.  Vielleicht  ift  für  ben  i)ausoater 
noch  ein  Stücf  Mirbebraten  oon  geftern  ba,  bas  man  ihm  mit 
etmas  Vteerrettig  unb  ©urfe  aufpufet.  —  Sie  5)ühner  hoben 
bermeil  begonnen,  ihre  grühtingspflichten  emfig  3U  erfüllen; 
bie  (Eier  finb  billiger,  unb  man  gönnt  fich  einmal  Spiegeleier 
auf  fleinen  Specfftüdcßen;  ber  5)ausoater,  ber  immer  oorgeht, 
benn  er  ift  ber  (Ernährer  unb  (Erhalter  ber  gamilie,  betommt 
natürlich  minbeftens  3mei  (Eier,  grüher  hieß  eo  immer:  ein 
(Ei  ift  gleich  einem  halben  $funb  gleifch-  3ch  tneife  nicht,  ob 
bie  97ahrungsd)emie  biefen  Safe  beftätigt  ober  oermorfen  hat; 
aber  ich  weiß,  baß  ein  Spiegelei  mit  Vrattartoffeln  eine  aus= 
fömmliche  2lbenbfättigung  ift. 

Siensfag.  Mittags:  ^rautreisfuppe.  Schmeinstoteletten 
mit  Vtohrrüben.  Stipfel.  2lbenbs:  kartoffel=  unb  Apfelmus 
mit  Specfüberguß.  käfe. 

Sie  Suppe  tocht  man  aus  ben  Knochen  bes  Ochfenbratens 
ober  tut  ein  paar  Vouillonmürfel  baran.  Sem  *Reis  gibt  man 
befonbers  oiel  Suppentraut  unb  gehactte  *ßeterfilie  als  2Bür3e. 
—  Sie  Vtohrrüben  müffen  es  geahnt  haben,  baß  fie  berufen 
fein  mürben,  bis  in  ben  grühling  unb  Vorfommer  hinein  ber 
gebantenoollen  Hausfrau  ein  Xroft  3U  fein.  Serartige  gigan= 
tifcße  Stangen,  mie  fie  bie  Iefete  (Ernte  gebracht  hat,  finb  in  ber 
©efcßichte  ber  üftohrriiben  mohl  nod)  nicht  aufge3eid)net.  2Bie 
angenehm  man  fie  mit  Mid)  ftooen  fann,  ermähnte  ich  fchon. 
Mm  fann  aber  auch  bie  mürbe  getobten  in  Scheiben  fcßneiben 
unb  biefe  in  ber  Pfanne  faft  braten,  unter  gtmfchengabe  oon 
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6al3  unb  gel)adter  *ßeterfiüe.  ferner  (offen  fie  fid)  burd)= 
rühren  unb  feljen  als  9ttus  munberf)übfd)  aus;  aud)  3U  Suppen 
finb  fie  fo  oermenbbar,  brauchen  bann  aber  einen  Sd)ug  9Jia= 
beira,  um  fräftig  3U  fdjmeden.  Solange  bie  sarten  jungen 
Karotten  alfo  nod)  fef>r  teuer  finb,  fann  bie  $öd)in  aud)  ber 
ölteften  9ttol)rrübe  nod)  9tei3e  anfdjmeidjeln. 

ITtiffrood).  fFtittags:  *8lumenfof)lfuppe.  gifd).  ^äfe.  i 
Slbenbs:  ©ebratene  2Biirftd)en  mit  bem  kartoffelfalat  nad)  ber 
©elboeigleinmeif.  Gipfel. 

3ur  23lumenfol)lfuppe  fann  man  burdjaus  bie  fleinften 
unb  unanfef)nlid)ften  Slöpfe  nehmen,  bie  grlinblid)  3erfod)t, 
burd)  ein  Sieb  gerieben  unb  mit  einer  DJleljlfdjmige  angemad)t 
merben. 

Donnerslag.  Mittags:  Sauerfraut,  *pöfelfleifd)  unb  — 
menn  nod)  erl)ältlid)  —  ©rbfenmus.  Süpfel.  2lbenbs:  Dicfen 
ffteis  mit  3mto  unb  $\mt.  $äfe. 

3n  kapern  f)abe  id)  mir  mal  3eigen  laffen,  mie  man 
Sauerfraut  am  beften  fod)t:  3m  Dopf  fiebet  bas  2öaffer  mit 
bem  gett,  bas  3U  gleiten  teilen  aus  Butter  unb  Sd)mal3 
beftef)t.  3n  bies  fodjenbe  gettmaffer  fdjüttet  man  bas  un= 
gemafdjene  Sauerfraut  unb  lägt  es  an  bie  brei  Stunben  fad)te 
fcgmoren,  mobei  bas  2Baffer  faft  oerbampft.  2llle  anberen  3U= 
taten  finb  2ßaf)n  ober  ßüge;  2Bein,  (Hjampagner  baran  eine 
tl)eatralifd)e  ©efte! 

Jreifag.  Mittags:  ©emüfefuppe.  ^artoffelflöge  mit 
Sacfobft.  Slbenbs:  Sd)mar3mur3eln,  morin  fleine  ftnfanbellen 
oon  frifdjem  5)ad’fleifd)  gefdjmort  mürben.  Drangen. 

Die  Scgmar3mur3eln  müffen  fofort  nad)  bem  $ugen  in 
9Md)  unb  5Baffer  ober  (Effig  unb  SBaffer  gemorfcn  merben, 
meil  fie  fonft  braun  anlaufen.  3fyr  6pargelgefd)macf  ift  milbe, 
if)r  9läl)rmert  erfjeblicf).  Die  23rülie,  in  ber  fie  mit  ben  fleinen 
grifanbelfen  ober  gleifdjflögen  gar  mürben,  binbet  man  ein 
menig. 


3d)  benfe  nicf)t  baran,  bie  ßeferin  nod)  in  bie  fünfte 
2öod)e  Ijineinsugeleiten,  unb  mill  nur  nod)  ein  ©erid)t 
angeben,  bas  oon  9tinbfleifd)reften  3U  bereiten  ift  unb  auf 
allen  Kriegs*  unb  5)anbelsfd)iffen  mol)l  jeben  ©onn= 
abenbabenb  gegeffen  mirb.  Das  ift  ber  ßabsfau!  Um 
ibjn  gan3  ridjtig  fyersuftellen,  braucht  man  eigentlid)  perföm 
lid)e  Besiegungen  sur  Marine  unb  bie  Kraft  oon  ein  paar  ©ee= 
mannsfäuften.  TOr  f)at  es  jemanb  geseigt,  ber  mir  fel)r  nal)e 
ftef)t.  2llfo:  3nt  f)of)en  Xopf  fd)mort  in  einem  ©tiicf 
Butter  eine  3miebel,  bie  ^ausgenommen  mirb,  el)e  bie 
(ol)ne  ©d)ale  gefodjten)  Kartoffeln,  bie  feingemiegten  D^inb^ 
fleifd)refte,  etwas  Pfeffer  unb  ©als  tjineinfommen.  9Jttt  ber 
!Jxeibefeule  mirb  nun  berart  im  £opf  fjerumgearbeitet,  bafr  nad) 
etlichen  Slnftrengungen  äujserfter  Körperftärfe  —  faft  müftte 
man  SD^itglieb  eines  2ltl)letenflubs  fein!  —  fein  9Kenfd)enauge, 
felbft  nid)t  burd)  eine  ßupe  mel)r  3U  erfennen  oermag,  bafc  bies 
Kartoffeln  unb  gleifdjrefte  maren.  (£s  ift  eine  untrennbare, 
fcfte,  gans  unförnige  ÜUtaffe  gemorben.  2luf  ber  Reißen 
©d)üffel  gibt  man  bem  ßabsfau  bann  mittels  smeier  ßöffel 
eine  längliche  gorm,  gleid)  einem  Bergrüden.  ©al3gurfen  finb 
bie  unsertrennlidjen  Begleiter  bes  ßabsfaus,  ol)ne  fie  ift  fein 
Dafein  nur  meland)olifd)es  Fragment. 

2Benn  mir  nun  biefen  oiermödjigen  ©peifesettel  oom 
gegenmärtigen  oolfsmirtfd)aftlid)en  -ftotftanbpunft  aus  be* 
tradjten,  fo  bürfen  mir  uns  fagen,  bafc  mir  Kalbfleifd)  gar  nid)t, 
Butter  unb  (Sier  fparfam,  9Jtef)l  unb  Brot  menig  oerbraud)ten. 
2lu§erbem  Ratten  mir  jebe  ©införmigfeit  oermieben  unb  manche, 
ja  bie  übermiegenbe  9Jtef)r3af)l  ber  (Seri d)te  fam  binnen  oier 
5Bod)en  nur  je  einmal  oor.  *  Daß  ber  ©peifeplan,  obfdjon  es 
halb  grüf)Iing  mirb,  einen  mef)r  minterlid)en  (Efjarafter  trägt, 
liegt  f)auptfäd)lid)  im  3U  oermenbenben  Material.  (Semifc 
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mirb  jedermann,  ber  es  fid)  geftatten  fann,  oft  Sauerampfer, 
Spinat,  Spargel  auf  ben  Xifd)  bringen,  fobalb  fie  3U  t)abcn 
finb.  2lber  ehe  neue  (Bemlife  unb  gar  erft  Kartoffeln  berart 
reichlich  auf  bem  9ttarft  erfdjeinen,  baß  fie  ber  allgemeinen  (Er= 
näbrung  bienen  fönnen,  mirb  es  9ttitte,  oielleidjt  (Enbe  3uni. 

So  tut  man  nod)  lange  beffer,  bie  gelbfrüdjte  ber  oorigen  (Ernte 
fdjmacfbaft  3U  oermerten. 

Unferen  griibftücfstifd)  beftellen  mir  mit  23rot,  oiel  2ttar=  <i 
melabe,  menig  23utter,  Dee,  Kaffee  ober  Kafao,  unb  mo  Kinber 
finb,  follen  fie  oormiegenb  mit  #aferflocfen  ober  5)aferfd)leim 
in  ber  grübe  gefättigt  merben,  ber  aud)  (Ermacbfenen  trefflid)e 
(Ernährung  bebeutet,  falls  fie  nicht  aus  irgendeinem  gefunb= 
beitlid)en  (Brunb  feinen  grogen  (Eimeiggebalt  fdjeuen.  5Ber 
ben  grucbtaufftrid)  febr  moblfeil  befcgaffen  mill,  fann  ba^u 
einfad)  bicfes  Apfelmus  nehmen,  bas  gegen  ben  grügling  t)in 
mit  ein  paar  Dropfen  gtamenfaft  ober  einem  Teelöffel  ooll 
fRum  aufgefrifd)t  merben  barf.  2Iud)  auf  böfymifdjes  Pflaumen» 
mus,  normal  mit  einem  Stücfcgen  gitronenfcgale  unb  ein  paar 
Dropfen  Süronenfaft  burd)gefod)t,  mollen  mir  nid)t  ooll  5)od)= 
mut  berabfegen.  23on  ben  reid)Ud)  beranfommenben  Orangen 
focge  man  fid)  ÜRarmelaben. 

(Es  ift  fegr  lei d)t  möglich,  baß  bie  SSutterpreife  fjäufig 
Sdjmanfungen  erfahren,  unb  baß  gelegentlich  Dänemarf  unb 
Sd)meben,  menn  fie  nid)t  nad)  (Englanb  oerfcgiffen  fönnen,  uns 
groge  SSuttermengen  anbieten.  Selbft  bann  müffen  mir  fpar= 
fam  mit  ihr  bleiben,  fönnen  uns  aber  nod)  reichlicher  93olimild) 
unb  fRagm  gönnen.  Denn  Butter  fann  für  bie  (Ernährung 
burd)  oielerlei  gette  erfegt  merben;  für  9Rild)  gibt  es  feinen 
(Erfag;  fie  ift  eines  ber  allerebelften  23olfsernäf)rungsmittel, 
benn  fie  fommt  oor  allen  Dingen  ben  Kinbern  3ugut. 

23on  ber  Anhäufung  oon  Vorräten  fege  man  immer  ab! 

Dasu  gehören  fRäume,  bie  in  ben  mobernen  (Etagen  nicht  oor» 
hanben  finb.  2lud)  mer  gute  Speifefammern  unb  $lag  b°t  ** 
oer3ichte  barauf.  , 

Dag  fid)  in  jeber  Speifefammer  ein  gettopf  befinben  mug, 
in  bem  alle  gettrefte  sufammenfommen,  auger  benen  oon  * 
E)ammelfleifd),  oerfteht  fid).  3d)  mache  nod)  befonbers  barauf 
aufmerffam,  bag  Dcgfennierentalg,  forgfam  ausgenommen, 
als  gett  für  jeben  Kenner  noch  über  ^Butter  fteht  unb  3U  jeg= 
lieber  Braterei  oermenbbar  ift. 
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©ie  (Sefcßäfte  follen  perbienen,  ißr  betrieb  muß  lebhaft 
bleiben.  ©esßalb  follen  aucß  ^ausftänbe,  bie  es  ficß  leiften 
formen,  nadjbem  fie  reicß  unb  iiberreicf)  für  alle  Slriegsßiifen 
opferten,  gern  ißren  (Säften  bie  ©elifateffen  oorfeßen,  ober  fie 
ficß  felbft  gönnen,  bte  in  ben  5)anblungen  nocß  angeboten 
merben.  ©a  g eßt  es  ja  nicßt  um  SSolfsernäßrung.  Unb  ber 
SSerbraucß  oon  eßbaren  ^oftbarfeiten  ift  feine  allgemeine 
^  grage  unb  ©orge. 

+  Über  bie  ^ocßbauer  ber  (Seri cßte  fagte  icß  nicßts,  meil  jeßt 
(Srubeßerbe,  ^ocßfiften,  ^ocßbeutel,  ©enfingßerbe,  Slacßelßerbe, 
^  eiferne  Slocßmafcßinen,  (Sas=  unb  eleftrifcße  Sjerbe  in  (Sebraucß 
finb.  3ebe  grau  meiß,  baß  bie  erften  brei  Wirten  bie  hoppelte 
unb  breifacße  3eit  3um  (Sarmerben  ber  ©peifen  brauchen.  ©es* 
ßalb  ift  es  am  gefünbeften,  fie  su  benußen. 

3ebe  oernünftige  grau  ßat  fogleid)  nacß  Slriegsbeginn  bie 
gan3e  güßrung  bes  5)ausmefens  auf  eine  befcßeibene  ©tufe 
gebracht,  9tur  mit  ÜDteßl  unb  23rot  uns  feßr  fnapp  einsu* 
ricßten,  lernten  mir  erft  feit  bem  3aßresenbe.  ©er  pater* 
länbifcße  3mang,  bas  Material  3U  eßren  unb  flug  3U  permalten, 
ift  eine  großartige  (Srsießung  für  uns.  2öir  beburften  ißrer. 
©ie  Üppigfeit  mar  peinlicß  gemorben!  2öir  ßaben  fie  abge* 
ftreift,  benn  baß  fie  bie  SSorläuferin  bes  9tiebergangs  bei  ben 
23ölfern  ift,  ßaben  mir  nod)  3ur  rechten  ©tunbe  eingefeßen. 

(Sin  SDtenfcß,  ber  mit  feinem  (Selb  unb  feiner  3^1  nicßt 
nüßlicß  umgeßt,  ift  in  grieben3eiten  ein  ©cßäbling.  3n  Kriegs* 
Seiten  ift  er  ein  23erbrecßer! 

3ebe  einseine  grau  im  gansen  ©eutfcßen  Dleicß  möcßte  icß 
in  einer  gemiffen  ^jinficßt  mit  (Srößenmaßn  erfüllen.  3^be  foll 
benfen:  auf  micß,  gerabe  ßauptfäcßlicß  auf  micß  fommt  es  an; 
70  Millionen  ©eutfcße  feßen  auf  micß  unb  merben  micß  mit 
furcßtbaren  2lnflagen  erbrüden,  menn  gerabe  icß  nicßt  flug 
unb  fparfam  mit  ben  Vorräten  malte;  icß  allein  märe  für  eine 
mirtfcßaftlicße  DUeberlage  perantmortlicß! 

Unb  menn  es  ßier  unb  ba  einmal  müßfam  mirb,  mollen 
mir  an  bas  berbe  2Bort  oon  93ater  (Soetße  benfen: 

,,©ie  2ßelt  ift  nicßt  aus  23rei  unb  TOus  gefcßaffen, 
©esßalb  ßaltet  eucß  nicßt  mie  ©cßlaraffen; 

$)arte  Riffen  gibt  es  3U  fauen: 

5Bir  müffen  ermürgen,  ober  fie  perbauen." 
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